Avocado halbieren, den Kern entfernen und Fruchtfleisch mit einem Kaffeelöffel herauslösen. Eine Hälfte in Würfel schneiden und mit Salz, Olivenöl, Tabasco sowie Zitronensaft vermischen und gut abschmecken. Die zweite Hälfte mit einer Gabel zerdrücken, sofort mit Zitronensaft vermischen und mit Sauerrahm und einer Prise Zucker verrühren. Danach mit Salz, Pfeffer und etwas Tabasco pikant abschmecken.
Saiblingsfilets entgräten, enthäuten und fein hacken (ca. 3 mm dicke Würfel). Mit Schnittlauch, Limonenöl, Pfeffer und Salz pikant abschmecken. Avocadocreme auf Teller streichen, mit Hilfe eines Metallringes das Avocado- und Saiblingstatar in Schichten anrichten. Mit Sprossen, Kaviar oder frischen Minisalaten garnieren

Für das Tatar:
200 g Lachs, küchenfertig, ohne
[bookmark: _GoBack]Haut (in Sushi-Qualität)
1 Bund Frühlingszwiebeln
50 ml dunkle Sojasauce
Meersalz, aus der Mühle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mühle
Lachs kalt abbrausen, trockentupfen und in feine Würfel schneiden.
Frühlingszwiebeln putzen, waschen und in schmale Ringe schneiden.
Lachswürfel, Frühlingszwiebeln und Sojasauce vermengen. Mit Meersalz
und Pfeffer abschmecken.
Für die Limetten-Creme:
2 Limetten
200 g Crème fraîche
Limetten heiß abbrausen und trockenreiben. Mit einem Zestenreißer
Schale abziehen und Saft auspressen. Crème fraîche mit Limettensaft
verrühren. Zesten für die Garnitur beiseitelegen.
Für die Guacamole:
2 reife Avocados
2 Fleischtomaten
1 Limette
Meersalz, aus der Mühle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mühle
Avocados halbieren, Kern entfernen, Fruchtfleisch in eine Schüssel geben
und mit einer Gabel zerdrücken. Limette auspressen und Saft zur Avocado
geben. Tomaten waschen, Strunk entfernen, Fruchtfleisch klein würfeln
und mit Avocado vermengen. Mit Meersalz und Pfeffer würzen.
